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1. Palatinose-Kondensationsprodukt, dadurch gekennzeichnet, 
dafi es 2 bis 6 Palatinose-Einheiten enthalt. 

± 

Die Erfindung betrifft ein Palatinose-Kondensationsprodukt, das 
man durch Kondensation des Disaccharids Palatinose erhalt, sowie 
ein Verfahren zur Herstellung des Kondensationsproduktes und die 
Verwendung desselben. 
± Beispiel 1 

± Herstellung von Palatinose-Kondensationsprodukt 
± Beispiel 2 

± Herstellung von Palatinose-Kondensationsprodukt 
+ Beispiel 3 
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+ Herstellung von Palatinose-Kondensationsprodukt 
± Beispiel 4 

+ Herstellung von Palatinose-Kondensationsprodukt 
+ Beispiel 5 

± Herstellung von Palatinose-Kondensationsprodukt 
+ Beispiel 6 

+ Herstellung von Palatinose-Hartgelee 
+ Herstellung 
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+ Herstellung von Palatinose-Eiscreme 
+ Herstellung 
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± Herstellung von Palatinose-Kaugummi 
+ Herstellung 
± Beispiel 9 

+ Bifidobakterium-Proliferationstest mit Hilfe des 
erfindungsgemaften Palatinose-Kondensationsproduktes 
± Beispiel 10 

+ Bifidobakterium-Proliferationstest unter Verwendung von 

Palatinose-Kondensationsprodukt 

± Beispiel 11 

+ In vitro-Versuch 

+ Beispiel 12 

+ Herstellung von Hartbonbons 
± Beispiel 13 

+ Herstellung von Hartgelee 
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+ Herstellung eines Erfrischungsgetrankes 



f Foreign 
References: 
f Other Abstract 

Info: 




*>ower€d by 




None 



None 




iglick Here 
order 
^Patent 
MBIaques 




Nominate this for the Gall 



THOMSON 

* 



Copyright © 1997-2005 The Thoi 
Subscriptions | Web Seminars | Privacy | Terms & Conditions | Site Map | Contact U 



® bundesrepublik © Of f e ii leg u ngsschr if t 

®DE 3818884 A1 



DEUTSCHLAND 




DEUTSCHES 
PATENTAMT 



™ Aktenzeichen: P 38 18 884.8 
(22) Anmeldetag: 3. 6. 88 

@ Offenlegungstag: 5. 1.89 



<fj) Int. CI. 4 : 

C 07 H 3/06 

C 08 B 37/00 
//A23L1/03 




neigenftjffl 



® Unionsprioritat: ® ® ® 

04.06.87 JP P 139021/87 21.04.88 JP P 96870/88 

@ Anmelder: 

Mitsui Sugar Co., Ltd., Tokio/Tokyo, JP 

® Vertreter: 

Eitle, W., Dipl.-lng.; Hoffmann, K., Dipl.-lng. 
Dr.rer.nat.; Lehn, W., Dipl.-lng.; Fuchsle, K., 
Dipl.-lng.; Hansen, B., Dipl.-Chem. Dr.rer.nat; 
Brauns, H., Dipl.-Chem. Dr.rer.nat.; Gorg, K., 
Dipl.-lng.; Kohlmann, K., Dipl.-lng.; Kolb, H., 
Dipl.-Chem. Dr.rer.nat.; Ritter und Edlervon 
Fischern. B., Dipl.-lng., Pat.-Anwalte; Mette, A., 
Rechtsanw., 8000 Munchen 



@ Erfinder: 

Nakajima, Yoshikazu, Yamato, Kanagawa, JP; 
Nishio, Kohji, Kashiwa, Chiba, JP; Mizutani. Takeo, 
Yokohama, Kanagawa, JP; Ogasa, Kazuo, 
Kamakura, Kanagawa, JP; Kashimura, Jun, 
Tokio/Tokyo, J P 



® Palatinose-Kondensationsprodukt, Verfahren zu dessen Herstellung und dessen Verwendung zur Proliferation 
von Bifidobakterium 



Die Erfindung betrifft ein neues Palatinose-Kondensa- 
tionsprodukt, das dadurch gekennzeichnet ist, daR es 2 bis 6 
Palatinose-Einheiten enthalt, sowie dessen Herstellung und 
die Verwendung des Produktes bei der Zubereitung von 
Lebensmittetn und zur Proliferation von Bifidobakterium. 
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Beschreibung 



desselben. ;rt »; n nteareharid in welchem Glucose und Fructose 

Palatinose, die man auch als Isomaltulose bezeichnet, ist ^J™?^^^^ ^ solche ist seit vielen 
alpha-1.6-verknupft sind, d. h. 6^-^Pha-D-Glucop^anojyl-fru^ indem man 

Jahren bekannt und ist ein Glycid. das m ^aturbomg , vorheg. ■ ™J™^«« », und US _ PS « 86 158). 

£ »2 e^^ das — " 

tionsproduktzurProliferationvonB^ 

gute iigenschaften fflr die Verwendung in ^^^^^^^ Pa ,atinose-L6sung mit einem 
* Es wurde nun gefunden. daB man beun W«^^^F^^SSper«tur von etwa 105 bis 170°C 
KSrJ^^MSSi 2 tf 6 und HauptstcWich 2 bis 4 

"SSSSSfiBSC P^ati^^^rSferation von intestinalem Bindobakterium 

Se F,rSlsmdHPLC-BildervonP^^ 
^^^SKdS^^ von Palatinose und die Ausbeuten an 

^« 

"SKwdas Verfahren zur Herste.lung des erfindungsgemaBen Palatinose-Kondensationsprodukres 
sowie das dabei entstandene Kondensationsprodukt naher eriautert Temperatur und die Konzcn- 
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pH-Werte und habere Konzentrationen erleichtert Liegen diese Faktoren vor, dann wird die Umsetzung 
erheblich erleichtert und die Biidung des Palatinose- Kondensationsproduktes erhoht und erhdht wird auch die 
Menge eines Abbauproduktes und eines Monosaccharide welches sich bei der Zersetzung von Palatinose bildet 
sowie die Biidung eines Trisaccharid entsprechenden Produktes, welches ein Kondensationsprodukt des Mono- 
saccharids mit Palatinose zu sein scheint 5 

Das Palatinose- Kondensationsprodukt ist farblos und hat eine erheblich niedrigere SQBigkeit wahrend das bei 
der Zersetzung der Palatinose gebildete Abbauprodukt bitter schmeckt Wenn man daher ein Reaktionsgemisch 
der Palatinose- Kondensationsreaktion als solches, d h. ohne Isolierung des Kondensationsproduktes, in Nah- 
rungsmitteln verwendet dann werden die Kondensationsreakuonsbedingungen vorzugsweise so eingestellt daB 
die Biidung des Abbauproduktes unterhalb einer bestimmten Menge, vorzugsweise 0,45 Gew.-% Oder weniger io 
liegt oder daB man das Abbauprodukt aus der Kondensationsreaktionsmischung mittels eines Ionenaustausch- 
harzes entfernt Die Bitterkeit kann man auch durch Zugabe von alkalischen Substanzen zum Reaktionsgemisch 
unter Neutralisation oder Alkalischstellen eliminierea Dabei flndet jedoch eine Verfftrbung statt 

Es wurde festgestellt, daB man die Warmekonzentration vorzugsweise unter verminderten Druckbedingun- 
gen durchfQhrt und zwar vorzugsweise bei etwa 110 mmHg (absolut, wobei auch nachfolgende Dmckangaben 15 
immer absolut sind), oder darunter und zwar fflr eine verhaltnismaBig kurze Zeit, um die Biidung des Abbaupro- 
duktes zu verhindern. Die Erwarmungszeit hangt von der verwendeten Vorrichtung ab und liegt im allgemeinen 
bei 1 bis 60 Minuten. Vorzugsweise wird die Konzentration fortgeftthrt bis der Wassergehalt 1 bis 5 Gew.-% 
betragt Die FlQssigkeitstemperatur am Ende der unter vermindertem Druck durchgef Qhrten Konzentration soli 
bei etwa 105 bis 170°C und vorzugsweise 105 bis 160°Q insbesondere 130 bis 160°C, liegen. Man kann 20 
beispielsweise eine Konzentrations vorrichtung, bei der ein dQnner Film gebildet wird, oder einen Evaporator 
vom kontinuierlichen Konzentrationstyp fflr die Konzentration unter vermindertem Druck einsetzen, wobei die 
Kontaktzeit der zugefQhrten Menge mit der erhitzten Oberflache nur kurz ist 

Die Warmekonzentration kann auch bei Normaldruck durchgefdhrt werden. Im allgemeinen ist es erforder- 
lich, die FlQssigkeitstemperatur auf eine Temperatur von 140 bis 165°C zu erhohen, um den fur die Kondensa- 25 
tionsreaktion geeigneten Wassergehalt zu erzielen. Auch die Erhitzungszeit ist verhaltnismaBig lang. Deshalb 
bildet sich das Palatinose-Abbauprodukt in einer groBeren Menge. Eine Verfahrensweise, bei der man die 
Temperatur mittels eines plattenartigen Warmeaustauschers erhdht und dann die FlQssigkeit entspannt, ist 
deshalb vorteilhaft weil die Zeit, bei welcher die FlQssigkeit auf einer hohen Temperatur gehalten werden muB, 
kurz ist, aber der Grad der Konzentrierung ist dabei nicht ausreichend und der Wassergehalt in der FlOssigkeit 30 
ist verhaltnismaBig groB, so daB dabei die Kondensationsreaktion nicht ausreichend ablauft 

Man kann auch in Erwagung ziehen, einen Extruder zu verwenden, bei welchem eine Druckschmelzmethode 
angewendet wird, aber dies ist hinsichtlich der Biidung des Abbauproduktes nachteilig. Alle diese Methoden 
kdnnen jedoch die Kondensationsreaktion der Palatinose ausbilden. 

Eine Palatinose-Losung in Wasser zeigt einen pH-Wert von rund 5,8. Die Kondensationsreaktion der Palati- 35 
nose wird durch saure Katalysatoren erleichtert Deshalb gibt man vorzugsweise eine Saure zu der Ausgangs- 
Palatinose-Ldsung in Wasser, um den pH-Wert auf etwa 3,2 bis 5,8 und vorzugsweise 3,5 bis 4,4 einzustellen. Die 
verwendete Saure ist nicht besonders beschrankt und man kann solche Sauren verwenden, wie sie im allgemei- 
nen in Nahrungsmitteln zulassig sind, z. B. wenig flQchtige, organische Sauren, wie Zitronensaure, Apfelsaure, 
Bernsteinsaure und Weinsaure. Zitronensaure wird besonders bevorzugt weil deren katalytische Aktivitat 40 
verhaltnismaBig hoch ist und die Menge des gebildeten Abbauproduktes dabei verhaltnismaBig niedrig ist 
Fluchtigere, organische Sauren, wie Essigsaure, verdampfen wahrend der Kondensationsreaktion an die Luft 
und mOssen deshalb ersetzt werden, was aber bei der technischen DurchfQhrung wenig vorteilhaft ist Anorgani- 
sche Sauren, wie Salzsaure, Phosphorsaure und Schwefelsaure, zeigen eine etwas verschlechterte Reproduzier- 
barkeit der Reaktion im Vergleich zu organischen Sauren und deshalb erhalt man eine instabile Produktqualitat 45 
Deswegen werden anorganische Sauren nicht unbedingt bevorzugt Man kann zwei oder mehr Sauren zusam- 
men verwenden. 

Die Konzentration der Palatinose in der waBrigen Ausgangslosung ist nicht besonders beschrankt und kann in 
einem Bereich liegen, bei dem Palatinose im wesentlichen vollstandig wahrend des Erhitzens geI6st vorliegt Zu 
niedrige Konzentrationen erfordern eine langere Zeit fflr die Konzentrationsoperation und sind deshalb unvor- 50 
teilhaft Im allgemeinen werden Konzentrationen von etwa 70 bis 80 Gew.-% bevorzugt 

Nachdem die Kondensationsreaktion, wie vorher angegeben, durchgefQhrt wurde, erhalt man ein Reaktions- 
gemisch mit einem Feststoffgehalt von 95 bis 99 Gew.-%. Das Reaktionsgemisch enthait Tetra- bis Dodecasac- 
charid und zwar hauptsachlich Tetra- bis Octasaccharid, was sich durch die Kondensation von 2 bis 6 und 
hauptsachlich 2 bis 4 Palatinose-Einheiten ergibt in einer Menge von 10 bis 70 Gew.-%. Ein Monosaccharid, das 55 
sich durch die Zersetzung des Disaccharids Palatinose ergibt und ein einem Trisaccharid entsprechendes 
Produkt von dem man annimmt, daB es das Kondensationsprodukt von Palatinose mit dem vorerwahnten 
Monosaccharid oder mit dessen Derivaten ist, in dem der Ring gedffnet (nachfolgend einfach als Trisaccharid 
bezeichnet) und das Abbauprodukt werden im allgemeinen in einer Menge von 20Gew.-% oder weniger 
gebildet Selbstverstandlich bleibt auch nicht-umgesetzte Palatinose zurQck. 60 

Die Analyse der Zusammensetzung in dem erhaltenen Reaktionsgemisch wird nachfolgend erlautert Zur 
Erlauterung wurde das Gemisch aus der Warmekonzentrationsreaktion in dem nachfolgenden Beispiel 1 ver- 
wendet Das Reaktionsgemisch wurde einer HPLC unter folgenden Bedingungen unterworfen: 

Shodex Ionpak KS-802 65 
Wasser 
1 ml/min 

Differenzialrefraktometer 



Saute: 

bewegliche Phase: 

FluB der beweglichen Phase: 

Detektor: 



3 



OS 38 18 884 



10 



15 



20 



25 



30 



35 



EmpfindUchkeit des Differenzialrefraktometers: g £n/min 

Chart-Geschwindigkeit: 80° C 

Temperatur: 5 GewyVoL- 

Konzentration der Probe: ^ ^ 
eingespritzte Menge: 

F.g. 1 zeigt das erhaltene Chromatogramm. Nachfolgend werden die der Retentions** entsprechenden 
jeweiligen Peaks und deren Menge angegeben. 

TabeUe 1 



Peak Nr. Retentionszeit Spezies 



1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 



5,824 
6,053 
6,449 
7,249 
8,135 
8,480 
9,410 



Palatinose-Kondensationsprodukt: Octasacchand 
Palatinose-Kondensationsprodukt: Hexasaccharid 
Palatinose-KondensationsproduktiTri. undTetrasacchand 

Palatinose 

Glucose 

Fructose 
Abbauprodukt 



Menge % 

5,0 
11,5 
30,6 
52,2 

02 

0,2 

03 



Saule: 

bewegliche Phase: 

FluB der beweglichen Phase: 

Oetektor: 

EmpfindUchkeit des Differenzialrefraktometers: 

Chart-Geschwindigkeit: 

Temperatur: 

Konzentration der Probe: 
eingespritzte Menge: 



ERC-NH-U71(ElmorOpticsCo.) 
Acetonitril/Wasser - 63/37 
1 ml/min 

Differenzialrefraktoraeter 
16 x 

0,5 cm/rain 
25° C 

5 GewTVoL-% 
25 ul 



Fig. 2 zeigt das erhaltene Chromatogramnu Nachfolgend ^^ine Beschreibung der entsprechend der 
Retentionszeit bet dem jeweiligen Peak erhaltenen Spezies und deren Menge. 
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TabeUe 2 
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Peak Nr. Retentionszeit Spezies 



Menge % 



1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 



6,270 
6,963 
8,596 
9,870 
12£50 
14,050 
19,470 
20,830 



Monosaccharid 
Palatinose 

Palatinose-Kondensationsprodukt: 
Palatinose-Kondensationsprodukt: 
Palatinose-Kondensationsprodukt: 
Palatinose-Kondensationsprodukt: 
Palatinose-Kondensationsprodukt: 
Palatinose-Kondensationsprodukt: 



Trisaccharid 
Tetrasaccharid 
Hexasaccharid 
Hexasaccharid 
Octasaccharid 
Octasaccharid 



0.4 
54,0 

3,0 
29,8 

4,0 

73 
0$ 
0,6 



Tabelle 3 



Palatinose-Kondensationsprodukt: Octasacchand 
Palatinose-Kondensationsprodukt:Hexasacchand 
Palatinose-Kondensationsprodukt: Tetrasaccharid 
Palatinose-Kondensationsprodukt: Trisaccharid 

Palatinose 

Glucose 

Fructose 



Verhaltnis % 

5,0 

1W 
27,8 

2,8 

52£ 

0,2 

0,2 
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Abbauprodukt 03 
Die Probe enthielt somit 443% des erfindungsgemaBen Tetra- bis Octasaccharids. 

AnschlieBend wurde das Warmekondensationsprodukt einer Hydrolyse unterworfen und dann analysiert Es 
wurde eine Losung in Wasser mit einem Feststoffgehalt von 5% des im nachfolgenden Beispiel 1 erhaltenen 5 
Kondensationsreaktionsgemisches hergestellt und zu 10 ml da von wurde 1 ml 1 N Salzs&ure gegeben und das 
Ganze wurde auf 80° C wahrend 15 Minuten erwarmt und dann heutralisiert Das erhaltene Produkt wurde einer 
HPLC unter den gleichen Bedingungen einer Saule aus dem vorerwahnten Shodex Ionpak KS-802 unterworfea 

Das Chromatogramm wird in Fig. 3 gezeigt 

Nachfolgend werden die gefundenen Spezies, die den entsprechenden Peaks entsprechen, und deren Mengen 10 
angegeben. 

Tabelle 4 



Peak Nr. Retentionszeit Spezies Menge % 



1 6,454 Palatinose-Kondensauonsprodukt: Trisaccharid 23 

2 7,254 Palatinose 96,0 

3 8,140 Glucose 0,4 20 

4 8,485 Fructose 0,4 

5 9,415 Abbauprodukt 03 



Daraus geht hervor, daB das Palatinose- Kondensationsprodukt gemaB der Erfindung hauptsachlich durch 25 
Hydrolyse in Palatinose GberfOhrt wurde. 

Zwei Ausftihrungsformen des Verfahrens zur Herstellung des Palatinose-Kondensationsproduktes gemaB der 
Erfindung werden nachfolgend gezeigt Zunachst wurden in einem ansatzweisen Verfahren 15 kg einer 
75 gew.-%igen Palatinose- Losung in Wasser in einen 20 Liter- Kesselkonzentrator aus rostfreiem Stahl mit 
einem RQhrer, wie er sonst zur Herstellung von Hartbonbons verwendet wird, eingefQllt AIs letzte Erwarmungs- 30 
temperatur wurde ein Bereich von 100 bis 170°C in Intervallen von 10°C eingestellt. Die Menge an zugegebener 
Zitronensaure betrug 0Gew.-%, 0.001 Gew.-%, 0,01 Gew.-%, 0,1 Gew.-% bzw. l,0Gew.-%. In alien Fallen 
betrug der Druck 50 mmHg und die Erwarmungszeit etwa 25 bis 30 Minuten* Die Ergebnisse werden in Fig. 4 
und 5 gezeigt In Fig. 4 zeigt die Ordinate den Prozentsatz der Abnahme an Palatinose, d. h. die Umwandlung, an 
und die Abszisse zeigt die Menge der zugegebenen Zitronensaure in Prozenten, berechnet auf den Feststoffge- 35 
halt. In Fig. 5 bedeutet die Ordinate die Menge des gebildeten Palatinose-Kondensationsproduktes, d. h. die 
Ausbeute, und die Abszisse die Menge der zugegebenen Zitronensaure. Bei den einzelnen Balken betrug die 
letzte Erhitzungstemperatur 170, 160, 150, 140, 130, 120, 110 bzw. 100°C von rechts nach links. In den Fallen, in 
denen die Balken auf der unteren Temperaturseite nicht vorliegen, bedeutet dies, daB die erhaltenen numeri- 
schen Zahlenwerte in der Nahe von Null lagen. Je groBer die Menge an zugegebener Zitronensaure ist, um so 40 
hdher ist die Reaktionstemperatur und um so groBer ist die Umwandlung der Palatinose. Die Ausbeute an 
Kondensationsprodukt war am grSBten bei einer Menge an zugegebener Zitronensaure von 0,01% und einer 
Temperatur von 150 bis 160°G Unter diesen Bedingungen ist es jedoch schwierig, die Bildung von verfflrbten 
Kom pone n ten und von bitteren Komponenten zu verhindern. Deshalb betrug die bevorzugte letzte Erhitzungs- 
temperatur unter den vorgenannten Reaktionsbedingungen 140° C. 45 

GemaB einer weiteren Ausfiihrungsform wurde ein kontinuierlicher Vakuumverdampfer verwendet Eine 
Palatinose- Losung in Wasser wurde mit einer quantitativen Pumpe aus einem Tank in Vakuumerwarmungsroh- 
re eingegeben, in denen die Losung etwa 1 Minute verblieb und dann wurde sie auf einen Vakuumverdampfer 
gegeben, in welchem die Losung etwa 3 Minuten verblieb. In den Vakuumerwarmungsrohren floB die waBrige 
Palatinose-Losung in den Rohren und die auBere Wandung der Rohre wurde auf eine vorbestimmte Temperatur 50 
im Bereich von 125 bis 150°C mit Hochdruckdampf erwarmt Die Konzentrationstemperatur in dem Vakuum- 
verdampfer war um etwa 10°C niedriger als die Temperatur in den Vakuumerwarmungsrohren, wenn die 
letztere 130°C uberstieg, oder um etwa 6°C niedriger, wenn die Temperatur 130°C oder weniger betrug. In alien 
Fallen betrug die Menge der zugegebenen Zitronensaure 0,01 Gew.-% und der Druck 50 mmHg. Die Ergebnisse 
werden in Fig. 6 gezeigt, in welcher die Ordinate den Gehalt (Gew.-%) und die Abszisse die Erwarmungstempe- 55 
ratur in den Vakuumerwarmungsrohren darstellt Die oberste Kurve entspricht der Palatinose in dem Warme- 
konzentrationsprodukt; die mittlere Kurve dem Palatinose- Kondensationsprodukt, und die unterste Kurve der 
Gesamtmenge an Abbauprodukt, namlich Monosaccharid und Trisaccharid 

Die Menge des gebildeten Kondensationsproduktes war in dem kontinuierlichen Vakuumverdampfer kleiner 
als bei der vorerwahnten absatzweisen Methode, bei welcher die Erwarmungszeit 25 bis 30 Minuten betrug, aber 60 
die Gesamtmenge an gebildetem Abbauprodukt, namlich Monosaccharid und Trisaccharid, betrug nur 4% im 
Vergleich zu der Menge bei der absatzweisen Methode. Deshalb besteht die Mdglichkeit, die Menge an 
gebildetem Kondensationsprodukt durch Erhohung der Reaktionstemperatur zu erhdhen oder indem man die 
Menge an zugegebener organischer Saure vergrdBert 

Nachfolgend werden die Eigenschaften und die Verwendung des erfindungsgemaBen Palatinose- Kondensa- 65 
tionsproduktes eriautert 

Das erfindungsgemaBe Palatinose-Kondensationsprodukt hat eine wesentlich niedrigere SflBe als Saccharose 
und selbstverstandlich auch als Palatinose. Das Kondensationsprodukt geht bei der Hydrolyse wieder in Palati- 



5 



OS 38 18 884 



nose ttber uad 1st desfc^^ch^ogen^^ea^be^ ^^g^^S 0 ZeS 
Palatinose-Kondensationsprodukt zum Modifizieren des Bases us^. &ei ^ geeignet. die 

SOBigkeit des Nahrungsmittels zu vertadern, und es irt ■ b«onde« fa rKEw* mitteln, in denen 

nich^kariogen oder antikariogen _rind • Insgesamt ha . es 9 «^ s f ^^^Ifab &Sose. wodureh die 
Palatinose als SOBungsmittel vorhegt Dashed* daB ^^J^^S^St BofanensOlze (sweet jelly 
VemendimgvonPalatfapseeingeengtw^ man auch als "Um- 

of beans), harte Sfllze oder Caramel wegen des A^<^J^J^^^^oder das "Sandigwerden" zu 
wandlunT oder ^^^"^^^^^^^^^SJLh^ und Kupplungs- 
vermeiden. hat man schon Sorbit, hydr olysierte S^SSodt dfe Menge an Palatinose in der SOBware 

SS^ungsmittel dann tatsachfich erne ^eKarK,gem«t ^ dann ist es nicht immer 

Verwendet man das Paktoose-Konden^n^^ abzu- 
erforderlich, das P^tii^e-^»deiisa^ro4to ""f^^^^^nisch. welches nicht-umgesetzte 
trennen, Man kann das Reakttonsgemisch ak ^«V^^^m^Wct«am»t faacbJblgend wird dies als 
Palatinose, Trisaccharid. etc neben dem Palatinose-^nd^boi^rodukt JJJJJgS^,, ^ In 

Produktgemisch bezeichnet), wobe man d ^, verb ^ n nd l P SXemisA z^e^enS das wlniger. z.B. 
einem solchen Fall empfiehlt es sich un ^^"^Ste enmtlT obwohl der Zahlenwert 

als Ersatz fur Oblichen Malzsirup v^ J^g 6 " 2m NaUngsmittel zu verbessern und 
zu erhShen, das Gefrieren zu vermeid^ ^ S£^ n vo^raul^sbakterien zu unterdrtcken. 

* ««* sehr gtosti * - die Pro,iferauon von 

Bifidobakterium zu erhehen. Dies wird nacMolgenderiautert me nschlichen Eingeweiden. 

Schon kurz nach der Geburt bUden ^^S^^TlSrS betragen, wobei die 
Die Anzahl der Bakterien in den .^w e,d ^f r ^^Srichfa den Eingeweiden und machen dabei 
Anzam der Speries dieser Baktenennahezul^ eutwickeln, wobei ein 

Gebrauch vom Inhalt der frngeweide ^als MJ"^^tK2X^ EubacWium und 
gewisses Gleichgewicht aufrechterhalten ^wud. ^ a ^^^^ c h s Lebakterium wichtig ist, liegen als 
anaerober Streptococcus und Bifidobaktenum, ^.^^^j^"^^ bflden unter sich ein Gleichge- 
dominante Bakterien in den Eingeweiden von «m^« E^idebakterien entwickelt. 
wicht aus. In jtogerer Zeit wurde ^y^^Zd^St d^B ^ dieser Intestinalbakterien bei 
und man hat dabei die Intestinalbakterien '^^X^ fund dort Schaden verursachen 
einem Wirt brauchbar sind, und andere in das Gewebe e mes Q Bedeutung . Die Anzahl 

oder giftige Substanzen entwickeln. Die E^^^^S^oBer \Z abdte Enzyme in der Leber. Es 
der durch die Intestinalbakterien gebildeten Enzyme soil ? n 8* U '* ^ e ^^™^ chen Ko ' pe r haben und die 
hen* auch, daB die Intestinalbakterien einen groBen ^^^^^^^teri^ St ein physiologisch 
Intesunalflora einen groBen M ^uTdie beKinkinderr, 
gOnstiges Baktenum, welches fOr die ^ A^ c "*™"^ r ^ n r n die Proliferation von Faulnisbaktenen hat. 
und Erwachsenen vorhegt. und erne ^e^^lZ^ firl^wcide verhindert. sowie imtnunologische 
und auch die Absorption von schadhchen Subsunzen m die E« n ^™£ J^™™ B ; kterie n sollen auch eine 
Funktionen erhoht und eine Verbesserung des M^J^^^V 1 ^"^^ Sfchkeit von Bifidobakterium 
gewisse Beziehung zum Altera haben. Un> ^ ^"f™*"?^ e fa "emem hohen Niveau in den Eingeweiden 
Gebrauch zu machen, ist es wtaschenswert, B^actem imn« era » "g™^ enthalten. auch schon auf 
aufrechtzuerhalten und es sind Arzneimitte ™ d oral e Verabreichung 

dem Markt Eine zeitweise Erh5hung ^SSSSSSS SSSSS. S. man den gewunschten 
von Bifidobakterium erreichen. Wird jedoch die VeraDreicnung unx bww h erzeueea in der Bifidobakten- 
Zweck nicht erreichen. Deshalb scheint es sehr wichtig zu S'Verabreichung einer 
urn leben kann und proliferiert und es smd Versuche unt «™^^°™ e ^f^^ auf 
Substanz, welche die Proliferation ^ B^ak^um eA5h^^ in den 

einem hohen Niveau zu halten Man n^anmt «V daB e,n! SLSSt wird. und tatsachlich wurde festge- 
Eingeweiden wichtig ist, ein Sacchand das als ^^^"^^^S^Saen und Polysacchariden 
stem. daB Bifidobakterium Raffmose. Stachyose und ^f^^fSE Raffinose. Stachyose. 
verwerten kann. Basierend auf dieser Tatsache wurde ^£^2^ Proliferation in den 
Inulin. FructooDgomer, Isomaltooligomer . G^acturose ^^^^^^a^Zh» Assimilation 
Eingeweiden von Wirten zu verwenden. Enuge die er f ^^ d ^ng 3 Wficfobakterium bei der prakti- 
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Bifidobakterium geeignet ist und die aus einer wirksamen Menge an Palatinose-Kondensationsprodukt besteht 
Die erfindungsgem9.Be Zusammensetzung schlieBt alle der vorgenannten Produktmischungen per se ein, die in 
der vorerwahnten Weise erhalten werden und enthalt 10 bis 70 Gew.-% des Palatinose- Kondensationsproduk- 
tes und sie schlieBt Nahrungsmittel, Getranke oder Arzneimittel oder deren Ausgangsmaterialien ein, zu denen 
man das Palatinose- Kondensationsprodukt oder das Produktgemisch zugemischt hat Vorzugsweise ist das 
Palatinose- Kondensationsprodukt in der Zusammensetzung, die zur Proliferation von Bifidobakterium geeignet 
ist, in einer Menge von etwa 0,5 bis 80 Gew.-% und insbesondere 1 bis 70 Gew.-% enthalten. Betragt sie weniger 
als etwa 0,5 Gew.-% dann ist die Wirkung auf die Proliferation von Bifidobakterium gering. Betragt die Menge 
andererseits mehr als etwa 80 Gew.-%, dann werden dadurch zwar keine besonderen Probleme erzeugt, jedoch 
besteht bei Nahrungsmitteln eine gewisse Begrenzung hinsichtlich des Geschmackes und des Verfahrens zur 
Herstellung der Nahrungsmittel und deshalb betragt die Menge im allgemeinen 70 Gew.-% oder weniger. 

Die Erfindung wird in den Beispielen beschrieben. In diesen bedeuten Prozentsatze und Teile jeweils Gew.-% 
und Gew.-Teile, wenn nicht anders angegeben. 

Beispiel 1 

Herstellung von Palatinose-ICondensationsprodukt 

100 Teile kristalline Palatinose und 0,01 Teile wasserfreie Zitronensaure werden zu 33 Teilen siedendem 
Wasser gegeben und unter RQhren und Aufldsen auf 105°C erwarmt und anschlieBend wird innerhaib 1 Minute 
auf 150°C bei einem Druck von 60 mmHg in den Heizrohren des vorerwahnten, kontinuierlichen Vakuumver- 
dampfers erwarmt und dann wird die Konzentration und Umsetzung wahrend etwa 3 Minuten in dem Vakuum- 
verdampfer vorgenommen. Dann wird das erhaltene Produkt zu StQcken von 6 g auf einer Stempelvorrichtung 
verfestigt und in einem Zertrummerer zerkleinert Das erhaltene Produkt, welches das Palatinose-Kondensa- 
tionsprodukt enthielt hatte folgende Zusammensetzung: 

Es hatte einen Feststoffgehalt von 99,0%, einen pH-Wert von 4,2 und eine Farbzahl von 31 in ICUMSA-Ein- 
heiten und zeigte keine Bitterkeit und eine geringe SflBe. Das erhaltene Produkt wurde einer HPLC unterworfen 
und enthielt 44,3% des Palatinose-ICondensationsproduktes, wobei das enthaltene Wasser bei der Berechnung 
der Zusammensetzung nicht berOcksichtigt wurde. 

Beispiel 2 

Herstellung von Palatinose-Kondensationsprodukt 

100 Teile kristalline Palatinose und 0,02 Teile wasserfreie Zitronensaure wurden zu 33 Teilen siedendem 
Wasser gegeben und auf 105°C unter ROhren und Aufldsen erwarmt und das Ganze wurde dann unter einem 
Druck von 60 mmHg auf einen Vakuumkonzentrator gegeben, bis die Temperatur des Konzentrates 150°C 
betrug, und bei dieser Temperatur wurde 35 Minuten weitergearbeitet AnschlieBend wurde das Erwarmen 
abgebrochen und das Produkt wurde zu StQcken von 6 g mit einer Stempelmaschine verfestigt und in einer 
Brechervorrichtung zerkleinert 

Das erhaltene Produkt hatte einen Feststoffgehalt von 99,0%, einen pH-Wert von 4,0 und eine Farbzahl von 
88 gemaB der ICUMSA-Einheit 

HPLC ergab folgende Zusammensetzung, wobei der Prozentsatz ohne BerQcksichtigung des in dem konzen- 
trierten Produkt enthaltenen Wassers gemessen wurde. 



Palatinose- Kondensationsprodukt: 70,8% 

Palatinose: 22,1% 

Trisaccharid: 6,0% 

Monosaccharid: 0,6% 

Abbauprodukt: 0,5% 



Dieses Produktgemisch war etwas bitter und schwach gelb verfarbt und konnte in Lebensmitteln verwendet 
werden. 

Beispiel 3 

Herstellung von Palatinose-Kondensationsprodukt 

100 Teile kristalline Palatinose und 0,05 Teile wasserfreie Zitronensaure wurden zu 33 Teilen siedendem 
Wasser gegeben und unter RQhren und Aufldsen auf 105°C erwarmt und dann wie in Beispiel 1 einer Reaktion 
unter Druck von 60 mmHg unterworfen. Dann wurde es mit einer Stempelmaschine zu StQcken von 6g 
zerkleinert und in einer Brechvorrichtung aufgebrochen. 

Das erhaltene Produkt hatte einen Feststoffgehalt von 99,1%, einen pH-Wert von 3,8 und eine Farbzahl von 
30, gemessen mit der ICUMSA-Einheit und war fast nicht bitter. Das Produkt hatte folgende Zusammensetzung, 
wobei der Wassergehalt nicht berQcksichtigt wurde: 



Palatinose-Kondensationsprodukt: 
Palatinose: 



66,6% 
283% 
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Trisaccharid: JJJ 
Monosaccharid: JJJJr 
Abbauprodukt: U/PW 



to 



15 



Beispiel 4 

Herstellung von Palatinose-kondensationsprodukt 

(ICUMSA-EinheitX <Lh.es war erhebhch ««^«2£ ^^^SLde^^niensetzung. Bei diesem 
Bonbon axis heiBgeschmokenem, knstalknen Zucker. Es h^ Je die K onzentrationszeit 

Beispiel wurde cfie Warmekonzentration unter Atmospharendruck durcfageHltirt una cue ^ 
wa^ verhSmaBig kurz, urn die Menge an Abbauprodukt zu erniedngen. 



Palatinose-Kondensationsprodukt: Iflat 
Palatinose: owl 
20 Trisaccharid: 
Monosaccharid: 
Abbauprodukt: 



25 



30 



35 



40 



p^wSgehaltindemProdukt wurde Merbeimchtberucksicbtigt). 

Beispiel 5 

Herstellung von Palatinose-Kondensadonsprodukt 

30 kg kristaHine Palatinose und ^^l^T^^^^l 
und unter AuflSsen und Rflhren auf 105°C emnl ( °ie gesamte Menge a * zugegeben worden 

wurde in einen Vakuumkocher unter R«^ b ^ r ^ d £° pSSSSSSS zu diesem Zeitpunkt bei 
waren. und dann geruhrt Der w^rige pH-Wert der w^ngen^aunose W ^ & d Lerte 30 

4.1. Dann wurde derDruck auf =00 f^»?SSSSc St W«m die Temperatur t35«C 

Se.^^ 

folgende Zusammensetzung: 



Palatinose-Kondensationsprodukt: 53,4% 

Palatinose: 4 £°/? 

Trisaccharid: ggg 

Monosaccharid: JjJJ? 

Abbauprodukt: u * vo 



45 (Das in dem Produkt enthaltene Wasser wurde bei der Berechnung nicht berttcksichtigt). 

Beispiel 6 
Herstellung von Palatinose-Hartgelee 

50 

In Oblichen Rezepturen fur Hartgelee betragt ****Z£*£2^^ 
55 15*. bier verwendete Paiatinose-KondensadonsprcKlukt e^ 

60 

Zusammensetzung des Palatinosesirups: 



Feststoff ™* 

10,5% 

9,2% 



Glucose 
65 Fructose 
Sucrose 
Palatinose 



2£% 
13,8% 



Trehalalose 28 -°° /o 



8 
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Isomakose 
andere Saccharide 



3.7% 
3.4% 



Das Mischungsverhaltnis der Ausgangsmaterialien des Palatinose-Hartgelees war wie folgt: 
Material gemischte Mengen (Teile) 



wasserfreie Zitronensaure 

Pectin (super slow set Sag. 150) 

puderformige Palatinose 

Produktgemisch 

Palatinosesirup 

Geschmacksstoffe 

Farbstoffe 

Wasser 



14 

22 

50 
834 
616 
we nig 
wenig 
322 



Herstellung 

Pectin und die pulverfdrmige Palatinose wurden vermischt, in einen Vakuumkocher OberfQhrt und in Wasser 
aufgeldst, und dann Ober einem Feuer gekocht und anschlieBend daran ein ausreichendes Vakuum gebildet Der 
Palatinosesirup und das Produktgemisch wurden durch das Einsaugventi! eingesaugt und bis zu einem Feststoff- 
gehalt von 80% gekocht Das Vakuum wurde durch Luft aufgefullt und das Erhitzen gestoppt und dann wurden 
unter krSftigem RQhren die 50%ige Zitronensaure in Wasser zugegeben und im AnschluB daran der Ge- 
schmacksstoff und der Farbstoff. Die Mischung wurde in eine Form gegossen. Nach dem KOhlen wurde der 
Gelee aus der Form genommen und kristalline Palatinose wurde darObergesprfiht, unter Erhait eines Endpro- 
duktes. 

Man beobachtete keine Kristallisation bei einer einmonatigen Lagerung dieses Gelees bei Raumtemperatur. 
Der Geschmack war ausgezeichnet, mit einer ziemiich geringen SQBe, einer hervorragenden Textur und einem 
guten BiB. Man erhielt somit einen ausgezeichneten harten Gelee unter Verwendung des erfindungsgemSBen 
Palatinose-Kondensationsproduktes anstelle eines Oblichen Malzsirups, wobei ein solcher Gelee weniger kario- 
gen und anti-kariogen ist 



Beispiel 7 



Herstellung von Palatinose-Eiscreme 

Im allgemeinen kristallisiert Zucker in Eiscreme wahrend der Verteilung und ergibt eine ungflnstige Textur. 
Verwendet man Palatinose, ist es sehr schwierig, aufgrund der niedrigen Ldslichkeit derselben, die Kristallisation 
zu verhindern. Um dieses Problem zu Idsen, wurde eine Palatinose-Eiscreme hergestellt unter Verwendung des 
Palatinose-Kondensationsproduktes. Das Produktgemisch und der Palatinosesirup waren die gleichen wie in 
Beispiel 6. Das Mischverhaitnis war wie folgt: 



Materia! 

Milch (Fett3.5%) 

Sahne(Fett40%) 

entfettendes Milchpulver 

Produktgemisch 

Palatinosesirup 

Emulgator 

Stabilisator 

Geschmacksstoff 

Wasser 



Menge (Teile) 

40,0 
18,0 

6,0 
15,0 

7,0 

03 

03 
wenig 

15,4 



Herstellung 

Der Stabilisator und der Emulgator wurden in Wasser geldst und in einem Pasteurisator auf 70°C erwarmt 
und anschlieBend erfolgte die richtige Zugabe der restlichen Materialien. Das Gemisch wurde dann durch einen 
Druckhomogenisator geleitet und in einem KOhlschrank aufbewahrt AnschlieBend wurde es in eine Gefriertru- 
he bei - 7°C gestellt, in Becher gefflllt und in einem VerfestigungsgefaB verfestigt Das erhaltene Produkt wurde 
einem sehr intensiven Test unterworfen, wobei die Temperaturen zwischen 25°C und — 3°C 5mal innerhalb von 
5 Tagen erhdht und erniedrigt wurdea Es wurde keinerlei Ausfall von Palatinose-Kristailen festgestellt Die 
Eiscreme war von hoher QuaJitat und zeigte eine gute und angenehme SQBe. 



Beispiel 8 



Herstellung von Palatinose- Kaugummi 
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to allgemeinen betragt die Mengean Zucker im £3S2£^K£ 
grundmLe und das 10- bis lOOfache des ^^^^^d^^kod^dt^ unbefriedigend und die 
f^erwendet man jedoch Palatinose aUem " K«gP™> LrgSteSem man das I Beispiel 1 

MengeCTeUe) 



Material 
Zuckercster 



20 

to Estergummiharz 

Vinylacetat g0 
Wachs 

Pfeffenninzgeschmack 
pulverf Srmige Palatinose (200 mesh) 
15 Produktgemisch 
Glyceric! 
TaDcum 



10 
450 
150 



40 

Herstellung 



eineangenehmeTextur. ,. G re nze for dessen Menge far eine gute 

Wird nur Palatinose als Saccharid verwendet, dann war die o^^ r ^^ e „ d des Pa iatiriose-Konden- 

Beispiel 9 

£ B ffidobaktenum-ProMer^^^^ 

Von^freiwimgenTes^ersonenwurde^Pe^ 
Eingeweiden fur diesen Versuch ausgewablt Die 8 .V^<^ erso ? en ntestinalnora wah rend des Versuches 
hinsichtlich der Arzneimittel und der ErnShnmg, ^fln den erste n 10 Tagen wurde d,e 

35 beeinfluBt werden konnte, unterworfen. Die V»gtad«ra ™™ 1 verab reicht. zwischen dem 

Zusammensetzung. die fttr die »«*f^^2^£3 T^pSTundenthaltend 17,6% (= 18,1 x 0.97) 
1 1. und dem 20. Tag wurden 4 Bonbons (12 «X «halten gemau Beapiei *u Bonbons (24 g) pro 

des Palatmose-Kondensationsproduktes, pro Tagverabre«b L ^™ ^b.s 30.^ag jeweillg e„ Verabrei- 

Tag verabreicht und in den restlichen 10 I Tagen ^olgte to« ^^^mS^ ^ die Anzsml der Intestinalbak- 
40 chungszeitraume wurde die Faeces der Freiwill gen aUe ^ge gesammeu una tersucht Tabe ,| e 5 zeigt 

40 'erien untersucht. und das Besettungsverhaltnis ™£* Z^n£Z5b£™Zn (einfache Logarithmen)/g 
die AnzahlderBakterieninderEmheitder *^^^^^^i^ n Jderen Hauptbakterien in 

Sau^ 1 ^^ WUrde " * DUfC 

45 werte der Ergebnisse genommen. 



50 



55 



60 



65 



10 
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Tabelle 5 
Anzahl der Bakterien 

Bakterium vorder Verabreichung Verabreichung nach Beendigung 

Verabreichung von 12 g von 24 g der Verabreichung 



Enterobacteriaceae 


7,0 ±0^ 


7,0±1,0 


7,1 ±1,1 


7a ±03 


Streptococcaceae 


7,4±13 


7 a ±13 


7,6 ±13 


73 ±1,1 


Staphylococcus 


3,0 ±0,7 


3,6 ±1,0 


33±U 


23 ±03 


Hefe 


33±03 


33±0,7 


23±03 


3,0 ±0,6 


Corynebacterium 


53 ±1,1 








Bacillus 


23±03 


23 


43 ±1,7 


4a ±13 


Lactobacillus 


5,6 ±1,7 


6,0±1,4 


6,1 ±2,0 


63 ±13 


Bifidobacterium 


93±03 


93 ±0,4 


10,0±0,4 


93±03 


Eubacterium 


93±03 


10,0 ±0,4 


93 ±03 


93±03 


Bacteroidaceae 


103 ±0.2 


103 ±0,2 


103 ±0,2 


103 ±0,2 


Peptococcaceae 


93 ±0,4 


9,4±03 


93 ±03 


9,2±03 


C perfringens 


4,7 ±03 


4,7 ±2,0 


4,1 ± 1,9 


53±03 


Veillonella 


5,7 ±1,7 


43±U 


43 ±1,6 


43±1.4 


andere Clostridia 


7^±U 


6,4 ±2,1 


73 ±1.1 


7,4±U 


Megasphaera 


82 ±0,8 


8,6 ±03 


8,9 ±0,6 


8,7 ±0.6 


gesamt 




10,9 ±0,2 


103±0,1 


103 ±0,2 



Tabelle 6 

Besetzungsverhaitnis der Hauptbakterien 



Bakterium 



vor der 

Verabreichung 



Verabreichung 
von 12 g 



Verabreichung 
von 24 g 



nach Beendigung 
der Verabreichung 



Bifidobacterium 
Bacteroidaceae 
Eubacterium 
Peptococaceae 



4,0% 
773% 
10,0% 

7,9% 



73% 
753% 
123% 

3,2% 



123% 
733% 
7,9% 
5,1% 



63% 
80,6% 
10,00/o 

2,5% 



Wahrend der Verabreichung des Palatinose-Kondensationsproduktes nahm die Anzahl von Bifidobakterium 
und dessen Besetzungs vernal tnis bei 7 von den 8 Freiwilligen zu. Das Ansteigen der Anzahl von Bifidobakterium 
im Vergleich zu der Anzahl vor der Verabreichung ist statistisch significant bei einem Signifikanzniveau von 5% 
in dem Verabreichungszeitraum von 12 g und mit einem Signifikanzniveau von 1% in dem Verabreichungszeit- 
raum von 24 g. Das Ansteigen des Besetzungsverhaltnisses im Vergleich zu dem vor der Verabreichung ist 
statistisch signifikant bei einem Signifikanzverhaitnis von 5% wahrend des Zeitraums der Verabreichung von 
24 g. Andererseits wurde nahezu keine Veranderung an anderen Bakterien festgestellt und bei einigen Bakterien 
war sogar die Tendenz einer Abnahme festzustellen. Nach Beendigung der Verabreichung nahm die Anzahl an 
Bifidobakterium und dessen Besetzungsverhaitnis ab. Diese Ergebnisse zeigen, daB das Palattnose-FCondensa- 
tionsprodukt die Proliferation von Bifidobakterium erhdht. 

Beispiel 10 

Bifidobakterium-Proliferationstest unter Verwendung von Palatinose-Kondensationsprodukt 

Weil in Beispiel 9 gezeigt wurde, daB das Palatinose-Kondensationsprodukt ein Ansteigen der Proliferation 
von Bifidobakterium bewirkte, wurden weitere Versuche an den 7 freiwilligen Versuchspersonen des Beispiels 9 
vorgenommen. 4 Bonbons (24 g), erhalten gemafl Beispiel 1 und enthaltend 433% (« 443 x 039) des Palatino- 
se-Kondensationsproduktes, wurden in gleicher Weise wie in Beispiel 9 verabreicht Wahrend jeder Verabrei- 
chungsperiode wurde die Faeces der Versuchsperson gesammelt und auf die Anzahl der Intestinalbakterien und 
deren Besetzungsverhaltnisse in gleicher Weise wie vorher untersucht 



11 
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Tabelle 7 



Anzahl der Bakterien 



30 



35 



40 



45 



Bakteriura 



vorder 
Verabreichung 



Verabreichung 
von 24 g 



nach Beendigung 
der.Verabreichung 



Enterobacteriaceae 
io Streptococcaceae 
Staphylococcus 
Hefe 

Corynebacterium 

Bacillus 
15 Lactobacillus 

Bifidobacterium 

Eubacterium 

Bacteroidaceae 

Peptococcaceae 
20 Cperfringens 

Veillonella 

andere Clostridia 

Megasphaera 

gesamt 

25 



73 ±1.6 

7,1 ±13 
3,2±0,6 

3.6 ±0,6 

4,0 ±1J9 
63 ±1.4 
93 ±1.4 
10,1 ±03 
10,7 ±0,2 
9,4±0,4 

4.7 ±03 
53 ±1.0 
73 ±2,4 
83 ±0,0 

10,9 ±02 



7,4 ±1,4 
7,6 ±1,0 

3.6 ±0,7 
33±03 

5,1 ±03 

5,8 ±13 

93 ±03 
10,0 ±0,4 

10,6±0,2 

9,2±0,7 

4.7 ±0,7 

5,4 ±1,6 

83 ±13 

83±03 
10,9 ±0,2 



73±1>4 

73 ±13 
3,1 ±0,7 

23±0.4 

73 ±0,0 

23±0,1 

5.6 ±1,0 
9,1 ±1,0 

10,2±03 
10,7 ±0,2 

9,4±03 

5.7 ±1,2 

5.1 ±13 

8.2 ±1,0 
7,7±0,7 

103 ±0^ 



Tabelle 8 



Bezugsverhaltnis der Haup tbakterien 



Bakterium 



vorder 
Verabreichung 



Verabreichung 
von 24 s 



nach Beendigung 
der Verabreichung 



Bifidobacterium 
Eubacterium 
Bacteroidaceae 
Peptococaceae 



53% 
21,8% 

653% 
2,9% 



233% 
173% 
52,5% 

4,0% 



8,6% 

233% 
623% 
3,0% 



50 



55 



60 



65 



Bei diesen Versuchen nahm die AnzaH von BWAri. nl ^JSSSSSSS^^ 
Versuchspersonen wahrend des Zeitraurns dter Verabmchung des ^^^^Stemerkenswert Das 
besondere war bei 5 Versuchspersonen d.e Wirkung ^ I J°J£^*^££^Kd der Verabreichung im 
Ansteigen der Anzahl von Bifidobaktenuin und to ^SSTu vonS statistisch signifikant 
Vergleich zu dem vor der Verabreichung war bei einem ^f^^^eroWaceae und Eubacterium eine 
Andererseits zeigten andere hauptsSchhch vorkommende^ f^^SSSSTdSdu Paiatinose-ICon- 
Abnahme in der Anzahl und to Besetzun^erhaltn^i ^SS£S^bR^M und nur mit Schwie- 

karzinogenen Substanzen, wie Aininen, Phenolen und Indolen. 

Beispiel 11 
In vitro-Versuch 

^^^^^^^^^^^^ 



12 
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in dem Medium wurde Oberwacht 

Auch bei diesem Versuch wurde das Palatinose-Kondensationsprodukt gut von Bifidobakterium, adolescentis, 
Bifidobakterium longum, Bifidobakterium infantis und Bifidobakterium bifidum assimiliert. wahrend sich die 
anderen Intestinaibakterien deutlich hinsichtlich der Fahigkeit zum Assimilieren unterschieden. Es wurde festee- 
stelJt, daB ausschlieBlich Bifidobakterium eine hohe Fahigkeit besitzt, das Saccharid auszunutzen. 

Beispiel 12 

Herstellung von Hart bonbons 

Jedes der in den Beispielen 2, 1 und 4 erhaltenen Produktgemische wurde mit 1% lyophilisiertem, schwarzen 
Teepulver und 03% eines Olgeschmacksstoffes auf einer KQhlplatte abgemischt und dann zu Hartbonbons mit 
emem Stflckgewicht von 3 g in einer Stempelvorrichtung verformt 

Mit diesen Hartbonbons wurde ein organoleptischer Versuch durchgefQhrt, wobei 15 Versuchspersonen 
teilnahmen. Es wurden folgende Ergebnisse erzielt: 
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Beispiel 13 
Herstellung von Hartgelee 

Bei der Herstellung von Pectin- Hartgelee erfolgt bei der Zugabe des Palatinose-Kondensationsproduktes in 
einer Menge von 10 bis 70%, bezogen auf alle Saccharide, eine Erh6hung der Viskositat und man erhait einen 
Gelee guter Qualitat 100 Teile heiBes Wasser wurden zu 80 Teilen der Mischung aus Pectin (slow set Sag 150) 
und pulvensiertem Zucker (1 : 9) gegeben und das Pectin wurde unter Erhitzen volistandig gelOst Granulierter 
Zucker und jeweils die Produktgemische von Beispiel 2, 1 und 4 wurden so vermischt, daB das Gewichtsverhalt- 
nis des granulierten Zuckers zu dem Palatinose-Kondensationsprodukt 1 : 3, 1 : 1 bzw. 3 : 1 betrug 400 Teile der 
jeweihgen Mischungen wurden zu den obigen Losungen unter Aufiosen gegeben und das Erhitzen wurde dann 
unterbrochen. Dann wurde eine kleine Menge an Geschmacksstoff und Farbstoff zugegeben, sowie 2 Teile 
Zitronensaure und das Ganze wurde in eine Form gegossen. 

Das erhaltene Produkt wurde von 15 Versuchspersonen einem organoleptischen Versuch unterworfen. Es 
wurden folgende Ergebnisse erzielt: 
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Beispiel 14 
Herstellung eines Erfrischungsgetrankes 

Bei der Herstellung eines Erfrischungsgetrankes, das mit Shochu (einer Art Schnaps) abgemischt werden 
kann wurde em weniger suBes, aber auBerst erfrischendes Getrank dadurch erhalten, daB man das Palatinose- 
Kondensationsprodukt in einer Menge von 3 bis 10% als Saccharid zugab. Die Produktgemische, die gemSB 
Beispielen 2. und 4 erhalten worden waren, wurden in einer Menge von 10%, berechnet als Palatinose-Konden- 
sationsprodukt, in Sodawasser gelost und dazu wurde eine geringe Menge eines Geschmacksstoffes und 0 1% 
Zitronensaure gegeben. Zum Vergleich wurden 2£% Saccharose anstelle des PalaUnose-Kondensationsproduk- 
tes fl z n u ff f Pi? Meng ? von 2t5 ° /o Sacchar <>se war derart gewahlt, daB man eine schwache SflBe erhielt 

80 Teile der obigen Mischung und 20 Teile Eis wurden zu 20 Teilen Shochu (Schnaps 25%ig) gegeben und 
dann wurde das Ganze emem organoleptischen Test mittels 15 Versuchspersonen unterworfen. Die Ergebnisse 
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insgesamt mild, gut trinkbar und gut abgestunmt 
etwas zu sOB aber mild und Ieicht trinkbar 
etwas zusuB aber mild und gut abgestimmt 
keine Abstimmung im Geschmack 
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